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Das Schuinetzwerk in Gottingen
ist ein Erfolgsmodell

Heiko Dylia steht mit Stolz in der Kiiche der Geschwister Scholl Gesamtschule in Gottingen. Gerade

ist wieder ein Tag erfolgreich geschafft, das Tagesgericht, Frikadellen mit Kartoffelpiree und Gemdise,
alternativ ein vegetarischer Gemiseauflauf kam bei den Schiilern gut an. Dartiber hinaus kénnen sich
die jungen Géste tiglich an einem abwechslungsreichen Salat- und Nudelbuffet bedienen.

¥ Rund 1.300 Essen werden an diesem
Schulstandort taglich zubereitet. Aus die-
ser Produktionskiche werden nicht nur die
hauseigenen Schuler und Schulerinnen
versorgt, sondern auch umliegende Ein-
richtungen. So verlassen um 10.30 Uhr
rund 550 Kita-Essen die Kiche. Um 11.30
Uhr beginnt die Essenausgabe in der
Schulmensa fir die nahegelegene Grund-
schule. Um 12 Uhr kommt der erste Jahr-

KONTAKT

Anja Kéchermann
Stadt Gattingen
Hiroshimaplatz -4
Tel: 0511 400 4393
Fax- 0511400 2970
www.goettingen.des

17083 Gottingen

gang aus der Gesamtschule und um
13 Uhr folgen die aleren Schdlerinnen und
Schiler Das Team von Kichenleiter Dylia
umfasst 15 Mitarbeiter, davon zwei ge-
lernte Koche. Dylla stammt selbst aus einer
Gastronomen-Familie und kennt sich mit
der neuesten Technik bestens gut aus.,Die
Gerate mussen sich ergdnzen. Teamarbeit
ist auch bei Mensch und Maschine wichtig.
Dadurch bin ich flexibel und kann gute
Qualitat anbieten.” Auf die Frage was zum
Thema Schuiverpflegung noch wichtig ist,
antwortet Dylla: Kinder schatzen Gewohn-
heit und Konstanz. Die Prasentation der
Speisen ist ein wichtiger Faktor aber auch
der freundliche Umgang mit den Schulern
tragt viel zur Akzeptanz des Schutessens
bei. Die Mitarbeiter an der Ausgabe behan-
deln die Schiiler und Schilerinnen wie
Gaste und diese freundliche Offenheit
kommt positiv wieder zurtick.”

Qualitatsentwicklungskonzept

der Stadt Gottingen

An der Geschwister Scholl Gesamtschit
befindet sich eine von vier Produktion ~
kichen, die im Rahmen des Qualitdtsc i
wicklungskonzeptes der Stadt Gottinieen
betrieben werden. Diese Kiche wuurl
2012 saniert und neu erdffnet. Fedetiut:
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rend fur das Géttinger Modell zur Schuf
verpflegung ist Anja K&chermarin, Diplom
Okotrophologin und Fachdienstleiterin
der stadtischen Kiichenbetriebe. ,Es ist ein
Vorteil, wenn wir in allen Kdchen nach ei-
nem Prinzip arbeiten. Ebenso wenn in allen
Kiachen die gleichen Geréte stehen, damit
minimieren wir in Vertretungssituationen
und bei Personalrotationen die Einarbei-

tungszeiten und reduzieren Bedienungs-

fehler’, meint Kéchermann.

Insgesami werden 27 Schulen in 21 Schul-
mensen und 13 Kitas in Gottingen von den
stadtischen Kichenbetrieben versorgt. In
Schulzeiten bereiten die vier Produktions-
kachen bis zu 5.500 Essen pro Tag zu.
Diese agieren als frische Mischkiche mit
zeitgeméBem Convenience-Anteil nach
dem Motto regional, saisonal und nach-
haltig.

Eigens fiir Gottingen entwickeltes
Verfahren ,,Cool & Cook”

Die reine Warmverpflegung wurde in vie-
len externen Schulmensen durch ein ei-
gens fUr Géttingen entwickeltes Verfahren
,Cool & Cook” gualitativ aufgewertet. Nach
diesem Prinzip werden sensible” Speisen-
komponenten taglich frisch und gekihit
aus der Produktionskiiche angeliefert und
erst zeitnah zur Speisenausgabe in den
Schulmensen gegart.

Das entlastet einerseits die Produktions-
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kuchen und gowahirdesten Garguatitat bes
sensiblen Produkien Biokkoh 7 B wird
immer vor Ort auf den Punkt gegart. In
regelmaBigen Speseplanbesprechungen
mit den Schulen wird gemeinsam uher die
Menuplanung entschieden.

Rahmenbedingungen und

DGE-Qualititsstandards beriicksichtigt
Kochermann hat eigens fir die Stadt Got-
tingen dieses Verpflegungskonzept auf-
gebaut, das die Rahmenbedingungen an

den verschiedenen Standorten und Einrich-
tungen sowie die DGE-Qualitatsstandards
berticksichtigt und den Bedirfnissen der
Jungen Géste” gerecht wird. Wenn Pro-
duktions- und Personalkapazitdten sinnvoll
zusammengelegt werden, ergeben sich
Synergien.

Dieses Qualitatsentwicklungskonzept fur
die Schul- und Kitaverpflegung kann fur
Stadte und Kommunen von Interesse sein,
die nach einer qualitativen und wirtschaft-
lich tragfahigen Lésung suchen.

SERVICE
Probieren geht iiber studieren:

RATIONAL GarenlLive

Erleben Sie ganz unverbindlich
die Moglichkeiten eines
SelfCookingCenter® und besuchen
Sie eines unserer kostenlosen
Events in lhrer Nahe.

Zusammen mit unserem
Kuchenmeister testen Sie das
SelfCookingCenter® unter realen
Bedingungen Rufen Sie uns ant

Termine unter:
www.rational-online.de oder
Tel 08191 /327 387




